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God kvalitet p i  f6ra makrell 
Notfanga makrell kan fhrast med 
tsrrfiir i merd gjennom vinte- 
ren og slaktast med godt resul- 
tat, Slik rnakrell toler 
u-  
temperaturar ned i rnellom 4O og 5OC i tre til fem veker. Makrell som 
ikkje vert f6ra i merden, Mr slaktast rned ein gong dersorn vasstemperaturen g&r 
under 5OC. Vekst p& makrell i merd er avhengig av temperaturen. Under omlag 7O 
C, veks ikkje fisken. 
Feitt frH makrell som vart fiira i ni mHnadar, m i  
karaktefiserast som helsefrernjande. Innhaldet av 
vitamin E i makrellfilktane auka medan fisken vart 
fiira. Det gjer at filktane harsknar svzrt seint. 
Dei siste ti &a har kystnotfiskarane pH Vestlandet 
hatt haustfanga makrell stdande i merd fram ti1 
vken. Enkelte 3I har fiskarane fbtt ein f@rstehands- 
pris som ligg 8 ti1 10 gonger h@gare om vhen enn 
om hausten. Det syner seg at det kkje er l~nsamt 
b fiira makrell med kostbart tgrrfiir utan H f i  mona- 
leg h@gare pris for fisken. F"ingsfors@ka viste at 
det vas lettare ii oppni eit gnskt feittinnhald enn ei 
bestemt vekt og lengd. Kunstig lys slo ikkje ut p i  
vekst og kjgnnsmodning. U U e  f6riingsregime sbg 
heller ikkje ut til H piverka veksten nemande, 
Betre veh t  enn i raaturen 
Grupper av eitt og to iK gamma1 notfanga makrell 
vart f6ra med 4 m laksefiir. F6ret inneheldt 33 
prosent feitt, og vart tilfp)rt frH oktober til juni 
under ulike temperatur- og lystilhgve. I perioden 
3. februar til 24. april, dH vasstemperaturen i over- 
flata lHg rundt 5OC, vart makrellen senka ned ti1 
20 meters djup fordi erfaringa viser at makrell dgyr 
ved den temperatusen. Forsgket synte at tilvenj- 
ing ti1 fiiret gjekk relativt greitt. Etter ein mdnad 
hadde fri  40 til 93 prosent av fisken vant seg ti1 
t~rrf8ret. Fisk son? %kje Bt pellet, beita pb IHge 
konsentrasjonar av dyreplankton. 
Bb dei 272 dagane forsgket varte, vaks eitt ir gam- 
ma1 makrell frH 178 ti1 405 gram og to 3I gamma1 
fr2 302 ti1 506 gram. Det er monaleg betre enn 
veksten sorn er rapportert fib naturen. Mestepar- 
ten av tilveksten kom i oktober-november og mai 
-juni. Ein kan &kje venta vektauke n& tempera- 
turen er under '7 '@. Berre fr& 2,1 ti1 6,3 prosent 
av m&ellen dgydde under forsgket. Det vert re- 
h a  sorn Aseptabelt, ut fri den avgrensa erfaringa 
ein har rned f6ring av denne arten. 
Feittinnhaldet i makrellen auka gjennom forsg- 
ket. Ved hjelp av fiiring kan ein levera makrell 
med 15-25 prosent feitt, i motsetnad ti1 3-9 pro- 
sent hj5. m&elt som vert lagra i merd utan f6r- 
ing. Lengdeveksten er heller avgrensa, ornlag det 
same som under naturlege tilhgve. Det kan synast 
son? om skjelettveksten avgrensar potensialet for 
lengdevekst hos fisken. NiK makrellen vert fanga, 
er feittinnhaldet avhengig av storleiken. Fiiringa 
fgrte ti1 at feittinnhaldet, med basis i vbtvekt, auka 
ti1 over 30 prosent i fisk over 0,5 kilo. T makrell- 
fileten vart det registrert ei tilsvarande utvikling. 
Nagare f6rfaktor exln laks 
Som venta fgrte svelting av m&rell ti1 ligare vekt den fri haust 
og feittprosent. Etter 45 dagars svolt gjekk gjenn- den samla su 
omsrv;ttsvekta ned fri  522 ti1 400 gram og feitt- sent ved fangst 
innhaldet fr i  23 ti1 17 prosent, tilsvarande ein ne- ssrn vart brukt, inn 
gativ tilvekst p i  -0,54 prosent pr dag. Dette viser av type la-3 s g  fleir 
truleg eit av hovudproblema ved frjring av ma- naturlege f@de. Ioterna 
hell. Makrellen manglar symjeblzre og mH symja 
heile tida for ikkje 5 sgkka. Symjinga krev energi, 
og forsgket viser at f6mengda som skal ti1 for 5 
dekka denne energitrongen, er heller stor. Det ty- 
der sileis p i  at makrell aldri kan f i  same lige f6r- 
faktor som laks og torsk. 
Helsefremjande feitt 
Feittkvaliteten i f6ret var av fiskeoljetype, med 
hggt indald av n-3 feittsyrer og med hggt smelte- 
punkt. For andre dyr har slkt feitt positiv eEekt 
p5 hjarte- og karsystemet. Hos laks har det vist 
seg at desse feittsyrene vert lagra i filetane. 
Makrell med ulikt opphav vart f6ra ti1 han var mett, 
kvar dag i over eit 2. Eitt & gammal fisk, liten 
pir, hadde berre 11,7 prosent feitt ved starten av 
fors@ket. Etter 5tte minadar f6ring hadde makrel- 
len 23,4 prosent feitt. Feittinnhaldet i stor pir auka 
f r i  22,4 ti1 omlag 32 prosent. To ir gammal, liten 
havmakrell, som var like stor som stor pir, hadde 
omlag same feittinnhald som stor pir ved fangst. 
Den tapte feitt gjennom vinteren, men bygde opp 
att reservar, slik at feittinnbaldet i juni var det same 
som i september. Stor havmakrell var feitast ved 
fangst rned heile 29,5 prosenk feitt. Det var litt 
variasjon @ennom vinteren, og mot slutten av juni 
var feittprosenten 32,fi. Dei ovannemnde feitt- 
prosentane gjeld for beile fiskekroppexa. MAfingar 
viser s v ~ r t  god sarnanheng melfom feitt- og 
t~rrstoffinnhald i bell makreil, Den same 
samaAengen gjeld feittinTlhald i makrellfilktane 
avhengig av opphav. 
Analysar av samansetjinga av feittet viser at alle 
Gskegruppene har same utviklinga. Sumrnen av 
fleirumetta feitt, mslt sorn prosent av det totale 
feittinbaldet i fileten, var 33 prosent ved fangst, 
s d a g  0,s prosent av energiimtaket vk t  b@r Vera 
langkjeda n-3 feittsyrer av den typen som dei vi 
Gnn i m&ell. For eit vakse menneske vert det 
tilridd 8-10 gram n-3 feittsyrer i veka. Eit miltid 
med 200 gram makrellfilet gir heile 14 gram n-3 
feittsyrer. Feitt er sterkt utsett for harskning. F6- 
ringa f@rte ti1 at innhaldet av vitamin E i fiske- 
filktane vart meir enn dobla. Det gjer at filgtane er 
godt rusta mot harskning. 
UtviMa f6rtypar tilpassa rnakrell 
Ei gruppe makrell som vart f6ra kontinuerleg i 
naer eit 5r, fr5 september ti1 august, fekk redusert 
appetitt i slutten av perioden, og mykje fisk 
dgydde. I ei gruppe fisk som vart svelta i ein pe- 
riode om sornmaren, strauk faerre fisk med. Trass 
i ngye gransking, var det ikkje teikn ti1 infeksjons- 
sjukdom hos den daude fisken. Men ein fann klare 
t e h  p i  mistibgve i blodet, mellom anna fzrre 
raude blodceller og redusert hemoglobin- 
konsentrasjon (hemolyse). Dei fleste teikn tyder 
p i  at det er for hogt feitt- eller energiinntak som 
feirer tif leverskada eller -svikt. 
Dette er ein del av resultata fr i  eit forskingspros- 
jekt som Havforskingsin~fituttet~ Austevoll hav- 
bmksstasjon saman med Fiskeridirektoratets Er- 
nznngsinstittltt har glennodart for N S  Austevoll 
fiskeindexsh. Prosjektet er stgtta av Norges fors- 
EhnhgssHd, sorn alt h a  l@yvd penga ti1 eit opp- 
f@lgingsprosjekt. Mglet er d i  5 g i  gmncligare inn 
pi sp@rsm$l h y t t  til mak_rellen sitt fijropptak og 
h a v  ti1 f6r. 
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